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Elaborar un cultivo industrial es muy sencillo 
pero requiere mucho control higiénico, por 
ello, antes de realizar esta operación es nece-
sario preparar la leche y el equipo necesario 
evitando así la contaminación y pérdida en 
los productos que de él se deriven. 
Con el estudio de esta cartilla usted descu-
brirá la forma como debe preparar la leche y 
el equipo para elaborar cultivo industrial. 
Léala con atención, tenga presente todas las 
recomendaciones dadas y seguramente no 






Cuando termine el estudio de esta cartilla, 
usted estará en condiciones de: 
1 Preparar higiénicamente la leche para ela-
borar cultivo industrial. 
2 Preparar el equipo necesario para hacer 
cultivo industrial 
3. Pasterizar la leche correctamente, por uno 
de los métodos dados en la cartilla. 
4 Realizar el trabajo escrito que se encuentra 
al final de la cartilla y enviarlo a su tutor. 
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Autoprueba de avance 
A continuación le presentamos 8 preguntas 
con 4 posibles respuestas. Seleccione la co-
rrecta y encierre en un círculo la letra corres-
pondiente 
1. La pasterización de la leche consiste en: 
a. Calentarla durante 20 minutos y luego 
enfriarla. 
b Calentarla a 72°C durante 15 segundos 
o a 62°C durante 30 minutos y después 
enfriarla. 
c Enfriarla a 4°C y luego calentarla. 
d. Calentar a 35°C y luego enfriarla hasta 
10°C. 
2. Si se quieren destruír todos los microorga-
nismos de la leche es necesario calentarla 
a una temperatura (en grados centígra-




d. 110.  
3. Un objetivo de la pasterización de la leche 
es: 
a 'Destruir los gérmenes patógenos o sea 
los que causan enfermedad. 
b. Aumentar la flora patógena. 
c. Alterar las propiedades de la leche. 
d. Dar menores condiciones físicas a la 
leche. 
4. Uno de los siguientes implementos se usa 




d. Papel celofán. 
5. Para pasterizar en forma lenta la leche se 
debe calentar así: 
a. 63°C durante 30 minutos. 
b. 53°C durante 30 segundos. 
c. 43°C durante 20 segundos. 
d. 35°C durante 35 minutos.  
6 Al elevar demasiado la temperatura de 
pasterización se pueden presentar casos 
como 
a Desaparición de productos tóxicos en 
la leche. 
b Aparición de sustancias no tóxicas en 
la leche. 
c. Enfriamiento rápido de la leche pasteri-
zada. 
7. Hay dos formas de pasterizar la leche 
a. Lenta y baja. 
b Baja y ultrabaja. 
c. Lenta y rápida. 
d. Alta y rápida. 
8. La Pasterización rápida consiste en calen-
tar la leche a: 
a. 80°C durante 5 minutos. 
b. 75°C durante 20 segundos. 
c. 72°C durante 15 segundos. 
d. 70°C durante 30 segundos. 
Compare sus respuestas con las de la página 23. 
Si son correctas, avance en su estudio. Si por el 
contrario, falló en algunas, repita de nuevo hasta 
que logre el aprendizaje. 
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Preparación de la leche para cultivo industrial 
1. Seleccionar la leche 
Vea el módulo III, cartilla 1. 
2. Filtrar la leche 
Vea el módulo III, cartilla 1. 
3. Pasterizar la leche 
Pasterizar la leche es calentarla durante el 
tiempo suficiente .para matar la totalidad de 
las bacterias patógenas que se encuentran 
presentes en ella, la mayoría de la flora banal. 
Cuando la leche se somete al calor, se des-
truye una gran parte de microorganismos y 
se dificulta también el desarrollo de muchos 
de ellos. 
El tratamiento de la leche con calor es un 
método de conservación e higienización por-
que se mejora con ello la calidad del produc-
to. 
La cantidad de calor al que se somete a leche 
debe ser más o menos acentuado; si se quie-
ren destruir todos los microorganismos es ne-
cesario calentar la leche a una temperatura 
superior a 1100C y el producto se conservará 
por un tiempo prolongado. Si sólo interesa 
una corta conservación del producto se 
puede solamente pasterizar. 
EL CALENTAMIENTO DE LA LECHE DEBE 
DESTRUIR TODOS LOS GERMENES PATO-
GENOS, PUES DE LO CONTRARIO NO HAY 
PASTERIZACION.  
La pasterización se llama así en honor al cien-
tífico Louis Pasteur, quien entre los años 1866 
y 1876 descubrió a base de experimentos, 
que un calentamiento moderado y a una tem-
peratura no superior a 60 C, evitaba algunas 
alteraciones de alimentos, debido a que este 
calentamiento dificultaba el desarrollo de mi-
croorganismos que eran los que provocaban 
alteraciones. 
3.1. OBJETIVOS DE LA PASTERIZACION. 
A. Destruír casi toda la flora banal (sin impor-
tancia) y la totalidad de la flora patógena, 
procurando no alterar las propiedades físi-
cas de la leche, su composición química, 
enzimas y vitaminas. 
B Prolongar la conservación de la leche re-
cogidas y transpotadas limpiamente, hi-
gienizándolas si contienen gérmenes pa-
tógenos (que originan enfermedades). 
C Matar las bacterias nocivas (perjudicia-
les). 
D Crear mejores condiciones para el creci-
miento de las bacterias deseadas. 
E Dar mejores condiciones físicas a la leche. 
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3.2. VENTAJAS DE LA PASTERIZACION. 	3.3. DESVENTAJAS DE LA PASTERIZA- 
A Destruye las bacterias patógenas. 
	 CION. 
A. El desuerado de la cuajada es más difícil. 
B Anula la mayoría de las bacterias perjudi- 
ciales para el queso y otros productos lác- 	B La maduración de cuajada se demora 
teos. 	 más tiempo. 
C Aumenta la producción de queso debido 	C Hay que agregar cloruro de calcio a la 
a que parte de las proteínas se vuelven leche para que cuaje. 
insolubles, ya que en la leche cruda por 
ser solubles se lavan con el suero. 
D Mata las bacterias por medio del calor du-
rante un tiempo determinado. Entre mayor 
sea la temperatura a que se somete la 













Autocontrol No. 1 
Escriba sobre la raya una F si lo que dice la 
frase es falsa o una V si es verdadera. 
1 Un objetivo de la pasterización de la leche 
es destru ír la flora patógena de ella 	 
2 La leche se puede pasterizar en ollas o en 
pasterizadores 	 
3 La pasterización de la leche le proporciona 
mejores condiciones higiénicas 	 
4 Al pasterizar la leche el desuerado de la 
cuajada es más fácil 	 
5 Para destruir el bacilo de la tuberculosis, 
la leche se calienta a 63°C durante 2 minu- 
tos 	 
Compare sus respuestas con las de la paigina 23. 
Si sus respuestas fueron corretas, avance en su 
estudio. Si por el contrario, falló en algunas repita 





3.4. EFECTOS DEL CALENTAMIENTO DE 
LA LECHE 
Los efectos que el calor puede producir en 
la leche, depende de la intensidad del trata-
miento: es decir, la temperatura y el tiempo 
durante los cuales se efectúa el calentamien-
to.  
Las condiciones del calentamiento tienen que 
permitir la destrucción del bacilo de la tuber-
culosis todos los microorganismos patógenos 
así como la eliminación de una proporción 
adecuada de gérmenes banales (más del 
97%). 
La destrucción del bacilo de la tuberculosis 
require un calentamiento a 63-C durante 6 
minutos ó calentar la leche a 71-72'C durante 
6-8 segundos. 
El calentamiento de la leche debe ser el si-
guiente 
— Calentar la leche a 63°C durante 6 minutos ó 
— Calentar la leche a 72.0 durante 15-20 se-
gundos. 
La pasterización desdobla sustancias que la 
leche cruda contiene y las bacterias se desa-
rrollan más rápido en ella. Para destruir los 
gérmenes banales. la temperatura y el tiempo 
de calentamiento dependen de la calidad ini-
cial de la leche con que se trabaja.  
Cuando se eleva demasiado la temperatura 
de pasterización se pueden presentar casos 
como: 
- Aparición de productos tóxicos para los 
cultivos en la leche. 
Transformación física y química en la leche 
debido a modificaciones de la estructura y 
composición. 
Por todo lo anterior, es indispensable garan-
tizar la hemogeneidad del calentamiento y 
evitar con ello que una parte se c aliente más 
que otras. 
Si el calentamiento no es uniforme, los gérme-
nes contenidos en la leche se multiplican rápi-
damente. 
Si la leche se calienta en exceso, se producen 
grandes modificaciones en su composición y 
estructura. provocando la aparición de sabo-
res desagradables. (sabor a cocido). 
3.5. FORMAS DE PASTERIZACION. 
Hay dos formas de pasterizar la leche:  
Lenta. 
Rápida. 
A. Pasterización lenta (LT-LT) 
Esta forma de pasterización consiste en 
calentar la leche a 63°C por un tiempo de 
30 minutos. Este es un método lento y dis-
continuo, pero la ventaja de no modificar 
las propiedades de la leche: no se coagu-
lan las albúminas ni las globulina y el es-















La pasterización lenta puede hacerse en tan-
ques especializados llamados pasterizadores 
o en vasijas especiales como ollas con doble 
pared que consiste en dos recipientes. de 
diferente tamaño o un sólo recipiente con ca-
misa (doble pared). También se usan las mar-
mitas pero son más costosas. 
Los pasterizadores están costitu idos por una 
cubeta de doble pared. en ella se calienta la 
leche a 63 C y se mantiene a esa temperatura 
durante 30 minutos. Un agitador remueve la 
leche durante el tiempo que dure el calenta-
miento. 
Estos tanques especiales funcionan Po' 
carga y tiene las siguientes partes: 
A. Tubo de entrada de la leche 
B. Agitador. 
C. Compuerta de control. 
D Camisas de doble fondo. 
E. Nivel de la leche. 
F Termómetro. 
G. Tubo de salida de la leche pasterizada 
H. Tubo de entrada del agua a temperatura 
ambiente. 
I Tubo de entrada del agua helada. 
J Tubo de entrada del vapor de calentamien-
to 
K. Tubo de salida del agua y del vapor con-
densado. 
Cuando se emplean estos equipos se debe 
evitar la formación de espuma para que los 
gérmenes no sean protegidos por éste. 
B Pasterización rápida y ultra-rápida: (HT-ST 
y UHT'ST) 
La pasterización rápida consiste en el ca-
lentamiento de la leche a 72. C durante 15 
segundos. el método es rápido y continuo. 
En la ultra-pasterizaciónse calienta la leche a 
1400C por 1 a 3 segundos pero este método 
es más de esterilización que de pasterización 
y debe ser seguido de envase aséptico. En 
la pasterización rápida se usan pasteriza -
dores de placas, en ellos se efectúa un flujo 
continuo de la leche. 
Los pasterizadores de placas consisten fun-
damentalmente en una serie de placas ondu-
ladas, rectangulares o circulares dispuestas 




El espacio que separa cada dos placas con-
secutivas es recorrido por la leche. El ele-
mento calefactor que puede ser agua o vapor 
de baja presión, circula en sentido contrario 
a la leche por los espacios paralelos inmedia-
tos. 
3.6. PROCESO DE PASTERIZACION. 
Para pasterizar la leche se procede así: 
A Desinfectar todos los implementos que 
van a estar en contacto con la leche. 
B En caso de calefacción directa (usando 
olla y estufa), hacer lo siguiente: 
a Llenar el recipiente con leche. 
t .) Iniciar el calentamiento. 
c Agitar todo el tiempo hasta que se al-
cance la temperatura de 620C. Tapar 30 
minutos. Luego enfriar. 
e Verificar que la llave de salida de leche 
esté abierta. 
Abrir la llave de agua caliente o vapor. 
g Apagar el sistema al alcanzar la tempe-
ratura de 62°C y esperar 30 minutas. 
h Abrir la llave del agua corriente. 
Cerrar la llave de agua corriente y abrir 
la de agua helada. 
AGUA LECHE 
Usualmente disponen de una cámara de re-
tención de leche, con el fin de controlar el 
tiempo de permanencia de la leche a 72°C. 
Si la calefacción es inderecta (usando 
pasteurizador o baño de maría). 
Colocar agua en la camisa. 
Prender el sistema de calefacción. 
Llenar el recipiente con leche. 
Prender el agitador. 
Si la leche se enfría en tanque, se debe tras-
vasar la leche caliente a las tinas desinfecta-
das, colocarlas en el tanque y hacer circular 
agua fría por el tanque controlando la tempe-
ratura de la leche. 
El enfriamiento de la leche pasterizada, puede 
hacerse con agua a temperatura ambiente o 
con agua refrigerada. Lo importante es que 
éste se haga lo más rápido posible. 
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Preparación del Equipo para Cultivo Industrial 
El equipo necesario para preparar un cultivo 
industrial es el siguiente: 
011as para el cultivo. 
Sistema de enfriamiento (baños maría). 
Incubadora, baño maría o caja de icopor. 
Termómetro. 
Cuarto de propagación. 
Sistema de calefacción (estufa). 
Cuchara sopera. 
Papel aluminio. 
Frascos de vidrio.  
El material anterior debe lavarse con agua 
tibia a 500C y luego con solución de agua y 
detergente a tempertura de 700C y con un 
cepillo que tenga cerdas de punta a punta, 
para asegurar la penetración en las esquinas 
de las vasijas o equipos. 
NO USE PAÑOS PARA EL LAVADO DE 
UTENSILIOS, ESTOS SON ANTIHIGIENI- 
COS Y SON FUENTE DE CONTAMINACION. 
Caja de icopor 
Estufa 





Para el lavado a mano se debe 
- Alistar el agua tibia a 50°C. 
- Enjuagar utensilios y equipos (si es posible) 
con ella. 
- Preparar solución de agua con detergente 
a 700C y alistar el cepillo. 
- Estregar enérgeticamente con el cepillo y 
la solución de detergente. 
- Enjuagar los utensilios con agua tibia.  
Después del lavadode utensilios sigue la de-
sinfección de éstos, para ello se procede así: 
- Asegurarse de que los implementos estén 
bien lavados. 
- Preparar una solución desinfectante (usar 
agua fría). 
Vea el módulo I, cartilla 3. 
Enjuagar con esta solución todos los uten-
silios, asegurándose de que el agua penetre 
en las esquinas de estos. 
- Enjuagar bien el desinfectante. 
Cuando se hayan realizado estas operacio-
nes, los utensilios están listos para esterilizar-
los. Vea el módulo III cartilla 2. 
RECUERDE 
Durante todo el proceso, desde el ordeño 
hasta la elaboración del cultivo industrial, por 
ningún motivo debe haber contacto del pro-
ducto con las superficies de cobre ni de hie-
rro, ya que estas son muy perjudiciales y con-
taminantes. (Ayudan a la oxidación de las gra-
sas). 
Los pisos y paredes de la fábrica, deben estar 
bien lavados y desinfectados. 
Inmediatamente después del uso, debe la-
varse el equipo. 
Nunca se debe esperar para el lavado porque 
los restos del producto se secan y es más 
difícil secarlos. Así mismo la desinfección 








Autocontrol No. 2 
Escriba sobre la raya F si lo que se dice en 
la frase es falso y una V si es verdadero. 
1. Las condiciones de calentamiento para 
pasterizar la leche tienen que permitir la 
destrucción del bacilo de la tuberculosis 
2. El tiempo de calentamiento de la leche 
debe ser de 5"C por 6 segundos, si quere- 
mos destruír la flora banal. 	 
3. Hay dos formas de pasterizar la leche: 
lenta y rápida. 	 
4. La leche se puede pasterizar en ollas o en 
tanques especiales llamados pasterizado- 
res 	 
5. Cuando se emplean psterizadores, se 
debe ayudar a la formación de espuma 
para favorecer los microorganismos 	 
6. En la ultrapasterización se calienta la leche 
a 1400C durante dos o tres segundos 	 
Compare sus respuestas con la página 23. 
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Recapitulación 
Al preparar la leche para cultivo industrial se 




Pasterizar la leche es calentarla el tiempo su-
ficiente para matar la mayoría de la flora banal 
y la totalidad de las bacterias patógenas. 
Hay dos formas de pasterizar la leche: 
Lenta. 
- Rápida. 
En la pasterización lenta la leche se calienta 
a 63°C durante 30 minutos y en la rápida a 
72°C durante 15 segundos. 
Para pasterizar la leche se utilizan ollas con 
tapa o pasterizadores lentos. 
El equipo necesario para preparar cultivo in-
dustrial se prepara así: 
- Lavar con agua tibia a 50°C. 
- Lavar con solución detergente a 70-C. 




Usted ya terminó el estudio de esta cartilla y respondió 
correctamente los autocontroles; ahora le corresponde 
desarrollar la autoevaluación final cuyo cuestionario 
es el mismo de la autoprueba de avance. Búsquela 
al principio de la cartilla, resuélvala y compare sus 
respuestas con las que aparecen a continuación. 
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Hoja de respuestas 
AUTOCONTROL No. 1 Autocontrol No. 2 AUTOEVALUACION FINAL 
V 1. V 1 b. 
2. F 2. d. 
V 3. V 3 a. 
V 4. V 4 d. 
5. F 5 a. 







Hoja de Apuntes 
Trabajo Escrito 
1 Usted tiene 100 litros de leche y debe pas-
terizarlos. Para ello cuenta con un pasteri-
zador. ¿Cómo lo hace? 
2 Si usted tuviera la oportunidad de escoger 
entre los dos tipos de pasterización. ¿Cuál 
escogería? ¿Por qué? 
3 Explique brevemente la forma como pre-
paró el equipo para elaborar cultivo indus-
trial. 
4 ¿Cuánta leche usó para preparar el cultivo 
industrial? 
5 ¿Cómo prepara la leche para elaborar el 
cultivo industrial? 
Una vez haya respondido estas preeguntas, 
envíelas a su tutor a la siguiente dirección: 
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HOJA DE RESPUESTAS 
TRABAJO ESCRITO 
Nombres y apellidos: 
No de matrícula: 	 
Dirección: 	 
Municipio:  
Fecha de envío: 






Si no le alcanza esta hoja, utilice una adicional 
Hoja de Apuntes 
Hoja de Apuntes 
Vocabulario 
BANAL: Sin importancia y que no causa gran 
perjuicio. 
FLORA: Conjunto de especies vegetales pre-
sentes en la leche y sus derivados. 
INSOLUBLE. Que no se disuelve. 
NOCIVA: Perjudicial. 
PATOGENA Que produce enfermedades. 
PUTREFACCION: Descomposición de una 
sustancia orgánica. 
REMOVER: Quitar una cosa que se encuen-
tra pegada a otra. 
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